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Kontinuirana proizvodnja sira?*) 
Novi postupak uveden u Holandiji 
Kontinuirano' grušanje i punjenje 
Posl jednj ih godina radi lo se u mnogim, državama, n a kontrnuiranoj 
proiizvoidnji s i ra . P r v i (puta 7. apr i l a o. g. »Holanidijski ins t i tu t za is traživanje 
mli jeka« (NIZO) objav io j e novi pos tupak za k o n t i n u i r a n u piroizvtoidinju sira. 
S pomoću NIZO pos tupka može se proces obrade s i rn ine i punjenje u k a l u p e 
proves t i u k r a t k o v r i j e m e po tpuno automatski , zaš to j e dosadi t r eba lo vrlo* 
mnogo rada, li t a k o z n a t n o smanj i t i t roškove proizvodnje. 
NIZO' pos tupak baz i r a na; Kslkuisitvima 'engleskog istraživača Berr idge-a 
koj i j e već gold. 1942. dokazao d a se vr i jeme po t r ebno z a igrušanje miože u v e ­
l ike skra t i t i , ako sie na jp r i j e ml i jeko mitenzivno promi ješa sirilom' 5! dloldat-
kom s r eds t ava za kiseljenje, a za t im drž i nekol iko sa t i kold t e m p e r a t u r e 
oko 0°C. A k o s e niafeon toigsa t empera tu ra nag lo povisi , t o se* mlijeko za neko­
l iko m i n u t a gruiša. 
Kod NIZO p o s t u p k a nakon nariavnavanja °/o miaisiti i davan ja po t rebnih 
d o d a t a k a ml i j eko se os tavi u t enku-oko 5 sa t i kold t e m p e r a t u r e +2°C. Tlakovi 
p re thodn i pos tupak, alko* t o zaht i jeva t ehn ika ,ra|da, može sie i produl j i t i . Na­
kon toga,, p r i j e n e g o s e kazein još poičeoi pahul ja t i , ml i j eko isie zagr i je u ploča­
s tom gr i jaču n a 30°C i p u m p a u okomi to stojeći cilmldar. Ovdje se g ruša za 
1 minu tu . U gornjem, dijelio ovog ci l indra jle ro t i ra jući uređaji z a rezianje, koji 
u raidu odijeli tanlki s loj grušanoig proizvoda i tjiera g a u dktugi c i l indar tako' 
da ml i jeko može k o n t i n u i r a n o pirlitjieeati. U ovom koso postavljtenom ci l indru 
završava s e odjel j ivanje g r u š a od s i ru tka . Zato se on i nazivl je sulšionikom 
gruiša. G r u š se t r anspo r t i r a s pomoću jednog beskonačnog vijka. Na k ra ju 
Shematski prikaz NIZO-postupka kontinuirane proizvodnje sira 
1. skladišni tank; 2. crpaljka; 3. plosnati grijač; 4. cilindar za grušanje; 5. uređaj za rezanje; 
•6. sušionik za gruš; 6a vijak, za pokretanje gruša; 6b mješalice; 6c odvod sirutke; 6d prskač 
tople vode; 7. oblikovao sireva; 7a zasun za zatvaranje; 7b sirni kalupi 
bubnja otječe s i ru tka , dok gruš prelazi u treći c i l indar i konačno pumi ka lu ­
pe. U ovtiim ka lup ima stoji d poslije zri je uz pos tupak koji j e t ipičan za p o ­
jedinu vrat s i ra . 
Pireima ispi t ivanjima s t ručnjaka p o me tod i NIZO proizvedeni s i revi po 
kval i te t i zadovoljavaju. Doduše, NIZO pos tupak zasad 1 još ima s lab ih s t ra ­
n a d a u s i ru tku preiaizi veći % mliječne masitli i b je lančevine, nego kod t rad i -
cionialnih m e t o d a proizvodnje. Ins t i tu t naisitioji d a to oitkloini. 
Ulkupjni p roces grušainja i punrj'enjia koj i n o r m a l n o traje' cea 2 sata, — 
što jie jloš upadijivij 'e — zaht i jeva :zmatai u t ro šak sitručnie r a d n e smage — od­
vija se sada u nek ih 20 mlitnuita, a d a nie trelba d o d a t n o radine snage, dapače 
nije potrebno, nadzi ra t i apa ra tu ru . Ovaj p o NIZO p o s t u p k u pokusni uređaj 
može p re rad i t i n a sa t 600 1 mlijeka). Već sialdia Inisititut i m a u p lanu a p a r a t u r u 
kapaci te ta 3.000 — 6.000 l/h, koji b i b io p r i k l a d a n za. p raksu . 
P reveo : ing. D. K. 
*) Komtinuierhche Käseherstel lung? 
Neues Verfahren in Holland entwickel t 
Kont inuier l iche Ger innung und' Abfül lung 
(Die Molkerei-Zei tung No 19/62.) 
Dr Vera Beljin, Sarajevo 
Pol jopr ivredni fakul tet 
Neki faktori koji dovode do z a g a đ i v a n j a i kvarenja mleka 
Svojim sastavom, temperatunom i d r u g i m osobinama, sveže pomuzeno 
mleko predstavlja veoma ppgodmu s r e d i n u z a razvoj minoigih v r s ta mäkirioorga-
nizama (foakterijia, kvasaca, pilijeistni i dr.) . Brž im razmnožavanjem u ovakvoj 
s redini n e k e v r s t e milkroiorganiziamia r az l azu pojedine sastojke mileka te iza­
zivaju u n j e m u fizičke i hemijske p romene . S d r u g e s t r ane , neke v r s t e ovih 
mik roorgan izama ne ut iču zniatnije n a itzmeinu osobina m l e k a negoi im, oino 
služi klao1 sreltstvo, potmoiću kojega sie p renose гаа ž ivotinje i l jude. Na, taj na ­
čin mogu se p u t e m mlefkla zaraziti, riazmimi iboilostima i živoltinje i ljudi. 
Izvori iz koj ih mikroorganizmi m o g u dospieti i najičešće dlospevaju u 
mleiko su mnogobrojni ; oni se nalaze n a m e s t u n jegove proizvodnje, n a p u t u 
mianipuil'acijfe i transpoirtiovaaijia do> potrošača. Zblog toga broj mikroorganiza­
m a u m l e k u i njegova održivost zavise od niza faktora . Među ovimia u pirvoim 
r e d u dolazi u obzir zdravs tveno s tan je ž ivot inje i h igi jenske m e r e koje sie 
prumenjuju old proizvodnje .dio. p re rade i raspoldelie. Mi ćemo se ovdle osvrnut i 
s a m o n a meke uz roke zagađenja d kvaremjia mleka , k a o i ш m e r e za dobdjiatnje 
mlekia higi jenskog kval i te ta , kloijie sie m o r a j u p r imen i t i na mestu proizvodnje. 
Priakitičino n i u v imenu zidravih kriavia n e n a l a z i m o mlekoi bez mikroor -
gianizamja, Џ. ono n i je siterilnioi. Treba naglas i t i d a najviše bak te r i j a i m a u 
donj im dteioivimia v imena odmoisino cisternama, papi la , gde one p rod i ru p r eko 
slilsindh otvoriai. Ove vršite bakterija, n o r m a l n o se na laze u izvodinim. sisnim 
kana l ima kod svih zdravih k rava . Zbog togia j e neophodho d a sie pirdllikottn m u ­
že p rv i milazevi mlekia izmuzu u posebnu posudu (i bak te r i jo odande isperu), 
kiaiko se n e b i mešiali s ostal im mlekom. 
